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CAMPO DELL'INVENZIONE 

La presente invenzione ha per oggetto un nuovo processo di 
trasformazione di verdura e frutta per la produzione di 
prodotti ipoallergenici, destinati soprattutto ad 
individui che presentano OAS (Oral Allergy Syndrome) a 
seguito del consumo di derivati industrial! 
tradizionali , ma anche per consumo generale per prevenire 
la sensibilizzazione dei pazienti atopic! . 

STATO DELL ' ARTE 
L'allergia alimentare rappresenta un problema 
clinicamente irrisolto nell'ambito delle patologie di 
maggior diffusione nelle popolazioni dei paesi 
industrializzati. Si considera che circa 1'8% dei bambini 
ed il 2 % degli adulti soffre di allergie alimentari. Nei " 
paesi occidentali i principal! allergeni alimentari 
derivano da uova, arachidi, latte, pesce, frutta e 
verdura . 

Uno studio basato su dati raccolti in un periodo di 
quattro anni negli Stati Uniti d'America ha portato ad 
estrapolare una incidenza di 29.000 episodi di anafilassi 
causati da alimenti, con circa 150 morti per anno. Tale 
valore, correlato alia popolazione dell'Unione Europea, 
indicherebbe la probability di circa 200 decessi all 'anno 
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per shock anafilattico causato da alimenti. 

E' stato notato che negli ultimi anni un numero 
sempre maggiore di individui soffre di questa patologia. 
L'unico rimedio attualmente disponibile, in caso di 
accertamento dell' allergia, consiste nella eliminazione 
dalla dieta dell ' alimento che la scatena, con tutte le 
conseguenze che cio pud avere nell ' aliment azione 
dell' individuo, tenendo anche conto che 1' alimento 
incriminato puo essere presente in piccole quantita in 
alimenti complessi. Scarsa e stata fino ad ora la spinta 
dell'industria di trasf ormazione nei confront! di ricerche 
orientate alia messa a punto di prodotti ipo- o 
anallergenici . 

In particolare, i derivati industrial i del pomodoro 
rappresentano una delle conserve maggiormente prodotte nei 
paesi a clima temperato e consumate in praticamente tutti 
i paesi del mondo, con largo impiego in un numero 
estremamente rilevante di preparazioni alimentari . 

I derivati industriali del pomodoro attualmente 
disponibili sono gia in parte ipoallergenici rispetto al 
prodotto fresco, a causa dell 'instability termica di 
alcune delle proteine allergeniche presenti nei pomodoro 
fresco. Tuttavia, la proteina responsabile della OAS (LTP) 
e estremamente stabile alle alte temperature, percio si 
ritrova nei derivati industriali del pomodoro. 




II problema tecnico indirizzato dalla presente 
invenzione e quelle di mettere a disposizione dei prodotti 
derivati da frutta e verdura che siano ipoallergenici 7 
soprattutto grazie ad un trascurabile o assente contenuto 
di LTP e, quindi, adatti per gli individui che presentano 
OAS a frutta e verdura. 

Tale problema e risolto da un processo come delineato 
nelle annesse rivendicazioni . 

In un primo aspetto, la presente invenzione riguarda 
un processo per la produzione di derivati ipoallergenici 
di frutta e/o verdura comprendente : (a) la separazione del 
siero di dette frutta e/o verdura dalla polpa; (b) 
l'ultraf iltrazione del siero, in modo da ottenere un 
permeato e un retentato, e (c) il lavaggio della polpa; 
(d) l'unione del permeato con la polpa a dare il prodotto 
finale che e un derivato ipoallergenico di frutta- e/o 
verdura fresco. 

La separazione del siero dalla polpa, (passaggio 
(a) ) , awiene mediante centrifugazione, pref eribilmente 
con una centrifuga continua ad asse orizzontale tipo 
decanter. La centrifugazione awiene ad una velocita 
compresa tra 500 e 12.000 giri/min, pref eribilmente tra 
1000 e 5000 giri/min. La temperatura e compresa tra i 5 ed 
i 90 °C, pref eribilmente tra i 18 ed i 70 °C. La 
centrifugazione awiene pref eribilmente in continue La 
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successiva filtrazione del siero, 




un ' ultraf iltrazione . 

II lavaggio della polpa, (passaggio (c) ) , viene 



pref eribilmente, una soluzione di acido citrico. 

Dopo unione del permeato con la polpa, 
(passaggio (d) ) , il prodotto finale ipoallergenico pud 
essere sottoposto ad un passaggio (e) di omogeneizzazione 
ed a un passaggio (f) di sterilizzazione in flusso 
continuo e successivamente confezionato asetticamente, 
oppure pud essere confezionato e successivamente 
sterilizzato secondo le tecnologie note, Owero conservato 
e commercial izzato alio stato surgelato. 

In un secondo aspetto, la presente invenzione 
riguarda prodotti ottenibili con il processo descritto 
sopra. Detti prodotti sono derivati industrial! 
ipoallergenici di prodotti freschi quali frutta e/o 
verdura, ad esempio succhi, nettari, confetture, passate, 
concentrati ecc . ; pref eribilmente sono succhi, nettari, 
passate e concentrati ipoallergenici di pomodoro 
(Lycopersicon esculentum) , pesca (Prunis persica) , 
albicocca (Prunus armeniaca.) , ciliegia (Prunus avium e 
Prunus cerasus) , mela (Malus communis), pera ( Pyrus 
communis) , carota (Daucus carota) , sedano (Apium 
graveolens) , sedano rapa {Apium graveolens rapaceum) . 



ef f ettuato 



mediante 



soluzione 



acida 



che 




Ancora piu pref eribilmente sono succhi, nettari, passate e 
concentrati ipoallergenici di pomodoro. 

Con il termine "ipoallergenico" si intende definire 
dei prodotti che possono essere anche anallergenici. 
Infatti, il contenuto di proteine nel prodotto finale, 
ottenuto mediante il processo dell' invenzione, pud essere 
ritenuto anche nullo. 

Ulteriori caratteristiche e vantaggi del processo 
secondo la presente invenzione, risulteranno maggiormente 
dalla descrizione che segue, fatta qui di seguito a 
titolo indicativo e non limititativo . 

Mediante le tecniche note agli esperti del settore, 
la frutta e/o l'ortaggio, dopo le operazioni di lavaggio 
e cernita viene sottoposto a triturazione o macinazione, 
eventualmente previa denocciolatura, se il nocciolo e 
presente, ad un trattamento termico, pref eribilmente 
condotto con procedimento cold break e quindi a 
setacciatura con macchine passatrici-raf f inatrici munite 
di setacci aventi fori di 0,8-1,1 mm le prime e 0,4-0,6 
le seconde; si ottiene cosi un setacciato di frutta e/o 
verdura (passaggio a 0 ) - 

Il setacciato di frutta e/o verdura che possiede un 
tenore in solidi compreso tra 1 e 14%, pref eribilmente 
tra 3 e 9%, viene sottoposto a centrifugazione per dare 
la polpa in quant ita compresa tra 3 e 9 0%, 



preferibilmente tra 5 e 80% e il siero in quant ita 
compresa tra 97 e 10%, preferibilmente tra 95 e 2 0%. Le 
quantita cii polpa e di siero che si possono ottenere 
dipendono dalle caratteristiche del frutto od ortaggio 
lavorato . 

Preferibilmente, detta centrif ugazione verra 
condotta ad una velocita compresa tra 500 e 12,000 
giri/min, preferibilmente tra 1000 e 5000 giri/min. La 
temperatura sara compresa tra 5 e 90°C, preferibilmente 
tra 18 e 70°C In una forma di realizzazione preferita, la 
centrif ugazione viene effettuata con centrifuga continua 
ad asse orizzontale tipo decanter. 

II siero viene sottoposto ad ultraf iltrazione 
ottenendo un retentato e un permeato. Detta 
ultraf iltrazione viene effettuata con membrane aventi un 
• cut -off" compreso tra 3 e 30 kDa, preferibilmente tra 5 
e 15 kDa. Ball 'ultraf iltrazione si possono ottenere dal 5 
al 90 % di retentato, preferibilmente tra il 10 e 1'80 %, 
e tra il 95 e il 10% di permeato, preferibilmente tra il 
90 e il 20 %. 

II permeato ottenuto a seguito dell' 
ultraf iltrazione puo essere opzionalmente concentrato per 
osmosi inversa con membrane aventi una ritenzione del 
cloruro di sodio compresa tra il 99,9 ed il 50%, 
preferibilmente tra 80 e 60%. La concentrazione in solidi 
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del retentato di osmosi inversa puo oscillare tra il 5 ed 
il 45%, pref eribilmente tra 20 ed il 35%. 

La polpa viene lavata, cioe addizionata di una 
soluzione acida e sottoposta ad agitazione ed accurata 
miscelazione. Pref eribilmente detta soluzione acida e una 
soluzione di acido citrico in percentuale compresa tra 
0,1 e 5%, pref eribilmente circa 1%. La polpa acidificata 
viene sottoposta a c en t r i f uga z i one , pref eribilmente ad 
una velocita compresa tra 500 e 12.000 giri/min, 
preferibilmente tra 1000 e 5000 giri/min. La temperatura e 
compresa tra 15 e 90°C, preferibilmente tra 18 e 70°C. La 
centrifugazione awiene in continuo. Dopo centrifugazione 
si ottiene una polpa lavata. Detta fase di lavaggio viene 
ripetuta 1-10 volte, preferibilmente 2-5 volte. 

Si mescolano detta polpa lavata e detto permeato, 
eventualmente concentrato per osmosi inversa, in rapporto 
da 1:0,5 a 1:50, preferibilmente da 1:1 a 1:10, in modo 
da ottenere il derivato di frutta e/o verdura 
ipoallergenico. Detto derivato di frutta contiene una 
percentuale di solidi totali compresa tra 4,5 e 45%, 
preferibilmente tra circa 5% e 36%. 

Detto derivato ipoallergenico viene omogeneizzato, 
confezionato e sterilizzato secondo le tecnologie note 
nel settore ottenendo un prodotto finite stabile nel 
tempo. 

Dr. Qmr§k^L0HG 
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Detto prodotto finale puo essere, ad esempfi : 0r^ 
sterilizzato in flusso continuo e successivamente 
confezionato asetticamente, oppure confezionato e 
successivamente sterilizzato secondo le tecnologie note. 

II procedimento della presente invenzione fornisce 
prodotti derivati di frutta e/o verdura ipoallergenici . In 
questo modo le persone che soffrono di OAS, e che erano 
costrette ad eliminare certi alimenti dalla loro dieta 
quotidiana, possono utilizzare questi prodotti 
indispensabili per una corretta alimentazione, 
nutrizionalmente validi e organoletticamente gradevoli . 
Inoltre possono essere utilmente assunti per con sumo 
generale per prevenire la sensibilizzazione dei pazienti 
atopic! . 

I prodotti ottenibili con il metodo presentato sono 
ipoallergenici, poiche in pratica risultano non contenere 
proteine. Queste nel prodotto fresco sono presenti per una 
percentuale massima inferiore alio 0,5% e la loro 
rimozione non e signif icativa dal punto di vista 
nutrizionale . 

Gli esempi riportati sono a titolo esemplif icativo e 

non esaustivo del processo. 
ESEMPIO 1 

100 kg di setacciato u cold break" di pomodoro con il 
5,5% di solidi totali, ottenuto secondo la tecnologia 
tradizionale, nota agli addetti ai lavori, e stato 
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sottoposto a centrifugazione mediant e una centrifuga ad 
asse orizzontale tipo decanter (od altra idonea alio 
scopo) ottenendo 8 0 kg di siero e 20 kg di polpa. II siero 
e stato sottoposto ad ultraf iltrazione con membrane aventi 
un cut-off di 10 kDa ottenendo 10 kg di retentato e 70 kg 
di permeato. 

La polpa e stata addizionata, in adatta vasca munita 
di agitatore, con 40 L di una soluzione di acido citrico 
all'1%, dopo accurata miscelazione il tutto e stato 
centrifugato con centrifuga analoga alia precedent e, 
ottenendo 18 kg di polpa. Questa operazione e stata 
ripetuta ancora due volte esattamente con le stesse 
modalita. Alia fine sono stati ottenuti 17,5 kg di polpa 
lavata. La polpa lavata e stata riunita con i 70 kg di 
permeato, ottenendo 87,5 kg di un succo di pomodoro con il 
5,2% di solidi totali. 

Il preparato e stato omogeneizzato, confezionato e 
sterilizzato secondo la tecnologia nota ottenendo un 
prodotto finale stabile nel tempo. 

ESEMPIO 2 

Come l'esempio precedente, con la differenza che 
dalla centrifugazione sono stati ottenuti 50 kg di siero e 
50 kg di polpa. Il siero e stato sottoposto ad 
ultraf iltrazione con membrane aventi un cut-off di 10 kDa 
ottenendo 6,25 kg di retentato e 43,75 kg di permeato. 

1 0 (in propp e per gli altVi) 



La polpa e stata addizionata, in adatta vasca munita 
di agitatore, di 100 L di una soluzione di acido citrico 
al 1%, dopo accurata miscelazione il tutto e stato 
centrifugato con centrifuga analoga alia precedente, 
ottenendo 18 kg di polpa. Questa operazione & stata 
ripetuta ancora due volte esattamente con le stesse 
modalita. Alia fine sono stati ottenuti 17,5 kg di polpa 
lavata. La polpa lavata e stata riunita con i 43,75 kg di 
permeate, ottenendo 61,25 kg di un succo di pomodoro con 
il 5,0 % di solidi total i . 

II preparato e stato omogeneizzato, confezionato e 
sterilizzato secondo la tecnologia nota ottenendo un 
prodotto finale stabile nel tempo. 
ESEMPIO 3 

Come l'esempio precedente, con la differenza che 
dalla centrifugazione sono stati ottenuti 90 kg di siero e 

10 kg di polpa. 

II siero e stato sottoposto ad ultraf iltrazione con 
membrane aventi un cut-off di 10 kDa ottenendo 11,25 kg di 
retentato e 78,5 kg di permeate 

La polpa e stata addizionata, in adatta vasca munita 
di agitatore, di 40 L di una soluzione di acido citrico 
all'1%, dopo accurata miscelazione il tutto e stato 
centrifugato con centrifuga analoga alia precedente o 
diver sa, ottenendo 9,7 kg di polpa. Questa operazione e 
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stata ripetuta ancora tre volte, esattamente con le stesse 
modalita. Alia fine sono stati ottenuti 9,5 kg di polpa 
lavata. La polpa lavata e stata riunita con i 78,5 kg di 
perraeato, ottenendo 88 kg di un succo di pomodoro con il 
5,0 % di solidi totali. 

II preparato e stato omogeneizzato, confezionato e 
sterilizzato secondo la tecnologia nota ottenendo un 
prodotto finale stabile nel tempo. 

ESEMPIO 4 

Come per gli esempi 1, 2 e 3, con la differenza che 
il preparato finale e stato concentrato per evaporazione 
sottovuoto secondo la tecnologia tradizionale fino a 
portare il tenore in solidi al 9,5 % per 1 ' ottenimento di 
una passata, owero ai tenori in solidi previsti dalla 
legislazione vigente per i concentrati (semiconcentrato, 
concentrato, doppio concentrato e triplo concentrato) i 
quali vengono successivamente confezionati e sterilizzati 
con la tecnologia nota. 

ESEMPIO 5 

Come per gli esempi 1, 2 e 3, con la differenza che 
il preparato finale e stato concentrato per evaporazione 
sottovuoto secondo la tecnologia tradizionale fino a 
portare il tenore in solidi a valori compresi tra il 5,5 
ed il 12% per 1 ' ottenimento di succhi, i quali, 
eventualmente aggiunti di spezie, aromi, ecc, secondo la 
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tecnica nota, vengono successivamente confezionati 
sterilizzati con la tecnologia nota. 
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RIVENDICAZ IONI 

1. Processo per la produzione di derivati di frutta e/o 
verdura ipoallergenici comprendente i passaggi di : 

a) separare il siero di frutta e/o verdura dalla 
polpa; 

b) ultrafiltrazione del siero, per ottenere un 
permeato e un retentato, 

c) lavaggio della polpa; 

d) unione del permeato con la polpa. 

2 . Processo secondo la rivendicazione 1 in cui detto 
passaggio a) e preceduto da un passaggio a 0 ) in cui si 
ottiene un setacciato di frutta e/o verdura mediante 
triturazione, macinazione, eventualmente 
denocciolatura, trattamento termico e setacciatura 
della frutta e/o verdura. 

3 . Processo secondo la rivendicazione 1 o 2 in cui detta 
fase a) viene ottenuta mediante centrifugazione del 
setacciato di frutta e/o verdura. 

4. Processo secondo la rivendicazione 3 in cui detto 
setacciato possiede una percentuale di solidi compresa 
tra 1 e 2 0%. 

5. Processo secondo la rivendicazione 4 in cui detto 
setacciato possiede una percentuale di solidi compresa 
tra 3 e 9%. 
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6 . Processo secondo una qualunque dalle rivendicazioni 
dalla 1 alia 5 in cui detta centrifugazione, passaggio 
a), awiene mediante centrifuga ad asse orizzontale 
tipo decanter. 

7 . Processo secondo la rivendicazione 6 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio a), awiene ad una velocita 
compresa tra 500 e 12.000 giri/min, pref eribilmente tra 
1000 e 5000 giri/min. 

8 . Processo secondo la rivendicazione 6 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio a), awiene in continuo. 

9. Processo secondo la rivendicazione 6 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio (a)), awiene ad una 
temperatura compresa tra 5 e 90°C, pref eribilmente 18 e 
70°C. 

10. Processo secondo una qualsiasi delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 9 in cui, nel passaggio a), si ottiene la 
polpa in quantita compresa tra 3 e 90%, 
pref eribilmente tra 5 e 80%, e il siero in quantita 
compresa tra 97 e 10%, pref eribilmente tra 95 e 20%. 

11. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 10 in cui detta fase di ultraf iltrazione, 
passaggio b) , e una ultraf iltrazione con membrane 
aventi un "cut-off" compreso tra 3 e 30 kDa. 

12. Processo secondo la rivendicazione 11 in cui dette 
membrane hanno un "cut-off compreso tra 5 e 15 kDa. 



13. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 12 in cui dalla ultraf iltrazione, 
passaggio b) , si possono ottenere da 5 a 90% di 
retentato, pref eribilmente tra 10 e 80% f e tra 95 e 
10% di permeato, pref eribilmente tra 90 e 20%. 

14 . Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 13 per le quali il permeato ottenuto a 
seguito dell' ultraf iltrazione del siero, (passaggio 
b) ) , viene concentrato mediante osmosi inversa. 

15. Processo secondo la rivendicazione 14 in cui detta 
osmosi inversa awiene con membrane aventi una 
ritenzione del cloruro di sodio compresa tra 99,9 e 
50%. 

16. Processo secondo la rivendicazione 15 in cui dette 
membrane per osmosi inversa hanno una ritenzione del 
cloruro di sodio compresa tra 80 e 60%. 

17. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 14 alia 16 in cui detto retentato, ottenuto per 
osmosi inversa, ha una concent razione di solidi 
compresa tra 5 e 3 8%, pref eribilmente tra 10 e 20%. 

18. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 17 in cui detto lavaggio di detta polpa, 
(passaggio c) , awiene utilizzando una soluzione acida 
per ottenere la polpa acidificata. 

19. Processo secondo la rivendicazione 18 in cui detta 
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soluzione acida e soluzione di acido citrico in 
percentuale compresa tra 0,1 e 5%, pref eribilmente 
circa 1%. 

20. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 19 in cui detta fase di lavaggio, 
(passaggio c) comprende una fase di centrifugazione di 
detta polpa acidificata per ottenere la polpa lavata. 

21. Processo secondo la rivendicazione 20 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio c) , awiene ad una velocita 
compresa tra 500 e 12.000 giri/min, pref eribilmente tra 
1000 e 5000 giri/min. 

22. Processo secondo la rivendicazione 20 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio c) , awiene in continue. 

23. Processo secondo la rivendicazione 20 in cui detta 
centrifugazione, (passaggio o) , awiene ad una 
temperatura compresa tra 5 e 90°C, pref eribilmente tra 
18 e 70°C. 

24. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 23 in cui detta fase di lavaggio viene 
ripetuta 1-10 volte, pref eribilmente 2-5 volte. 

25. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 24 in cui, in detto passaggio c) , detta 
polpa e detto permeate sono miscelati in rapporto 
compreso tra 1:0,5 e 1:50, in mode da ottenere il 
derivato di frutta e/o verdura ipoallergenico . 

?L0MG 



17 



t /^Ai|0 834.B 



26. Processo secondo la rivendicazione 25 in cui detta 
polpa e detto permeato vengono miscelati in rapporto 
compreso tra 1:1 e 1:10. 

27. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 26 in cui, nel passaggio c) , detto 
derivato di frutta e/o verdura contiene una 
percentuale di solidi compresa tra 4,5 e 45% # 
pref eribilmente tra 5 e 3 6%. 

28. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 27 in cui detto derivato viene 
omogeneizzato, confezionato e sterilizzato . 

29. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 28 in cui detto derivato viene 
omogeneizzato, confezionato e congelato. 

30. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 29 in cui dette frutta e/o verdura -sono 
scelte tra: pomodoro (Lycopersicon esculentum) , pesca 
{Prunis perslca) , albicocca (Prunus arm&niaca) , 
ciliegia (Prunus avium e Prunus cerasus) , mela (Malus 
communis) , pera (Pyrus communis) , carota (Daucus 
carota) , sedano {Apium graveolens) , sedano rapa (Apium 
graveolens rapaceum) . 

31. Processo secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 1 alia 3 0 in cui dette frutta e/o verdura sono 

- s pomodor i f reschi . 
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32. Prodotto ottenibile mediante il processo secondo una 
qualungue delle rivendicazioni dalla 1 alia 31 che e 
un derivato di frutta e/o verdura ipoallergenico. 

33. Prodotto secondo la rivendicazione 32 che e succo, 
nettare, confettura, passata, concentrato 
ipoallergenico di frutta e/o verdura. 

34. Prodotto secondo la rivendicazione 32 o 33 che e 
succo, nettare, confettura, passata, concentrato 
ipoallergenico di pomodoro ( Lycopersi con esculentum) , 
pesca (Prunis per s lea.) , albicocca (Prunus armeniaca) , 
ciliegia (Prunus avium e Prunus cerasus) , mela (Malus 
communis) , pera (Pyrus communis) , carota (Daucus 
carota) , sedano (Apium graveolens) , sedano rapa (Apium 
graveolens rapaceum) . 

35. Prodotto secondo una qualunque delle rivendicazioni 
dalla 32 alia 34 che e succo, passata, concentrato 
ipoallergenico di pomodoro. 



